
王菱レンジブリル 

MENU BOOK 


毎曰をテ丰パ丰おいしく 
時短クッ丰ング。 


このメニューブックのレシピは、 

ミ菱レンジグリル RG - FSl 形の 機種に対応しています。 


材料の大きさや切り方、容器の大きさなどで乂の通り具合が異なりまず。表記した調理時間は 
目安として、火の通りが足りないようでしたら、様子を見ながら加減してください。 

お料理を始める前に、必ず別冊の取扱説明書をご覧ください。 





卵は割り、ほぐして 

ゆで卵觸つき、殻なし）や目玉焼きは作らないでください。 
あたため直し（おでんの卵など)もしないでくだごい。 
破裂による、やけど•けが•破損の原因 

金属容器、金串、アルミホイルなどを使わないで 
义巧•発煙•発义•故障•破損の原因 

付属の角網(金属製) は 麵 Baa では使わないで 
义巧•発煙•発义•故障の原因 

生詰、レトルト食品などは他の容器にうつして 
义巧•発煙•発义•破裂•故障の原因 

庫内がカラのまま加熱しないで 
庫内やドアの内側が異常に熱くなり、 

やけど•义巧•発煙•発义•故障の原因 


角皿と角網は、付属のもの似州ま使わないで 
乂巧•発煙•発义•故障の原因 


少量の食品や乾燥したものは加熱しすぎないで 
少量の食品は手動で様テを見なが 5 加熱してくだごい。 
やけど•义巧•発煙•発义•故障の原因 

ビンのふたや栓ははずして 
密封容器のふたもはずしてくだごい。 

容器の破裂による、やけど•けが•破損の原因 

殻や膜のあるものは切れ目を入れて 
破裂による、やけど•けが•破損の原因 

容器を取出すとき、ラップをはずすときは 
熱いので気をつけて 

離乳食•介護食•牛乳などのあたためは 
加熱後かき湿ぜてから仕上がり温度を確認して 


毎曰をテキパ+おいしく時短クッ丰ンブ 


レンジ1 

►グリルの連続自動加熱（レンジグリル加熱)でらく楽クッキング。 

■ 

記載ルール 



下ごしらえ 
(お皿で調理） 



IBSii ですばやく 
しっかり义を通し 



お料理のときに気をつけていただきたいこと 


すべての料理のときに 


調理機能 


レンジ 


レンジブリル 


ブリル 


調理(自動 川 手動 I 


e & iar 予熱なし I 

付属品(角皿)の置き位置 

底面中段 


レンジ加熱-レンジグリル加熱のときに 


参別冊取扱説明書の「安全のためにお、ずお守りください」を必ずお読みください。 


レンジ 


レンジグリル加熱•ブリル加熱のときに 


S @8@0 B 国 


因局固局圓 
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野菜のおかず 


I ヘルシーフライ 


パン-お菓子 〕 


■ 焼さ野菜 
■ ジュリアンポテト 
■ レンコンはさみ揚げ 
■ アスパラの肉巻き 
■ たけのこのつけ焼き 
■ フライドポテト 
■ 焼きいも 
■ 結のチヤンチヤン焼き 


24ささみ大葉フライ 
25さけフライ 
25海をフライ 


I たまご.豆腐料理 

■ スパニッシュオムレツ 
■ 厚揚げはさみ焼さ 
27茶碗蒸し 


I お肉のおかず 


■ とりか5揚げ 
■ とり照り焼さ 
■ 柔らかタンドリー風チキン 


■ スペアリブ 
■ ミート□-フ 

■ フレッシュトマトソースハンパ'-ブ 
■ □-ストポーク 
19 □ーストビーフ 


日 魚介のおかず 


20さけ焼き 
20あじの開さ 
20塩さば焼き 
21さんまの塩焼き 
21ぶりの照り焼き 
21いか焼き 
22海をの香草焼さ 
23白身魚のホイル焼さ 


シチュー 


28ビーフシチュー 
28フ IJ ームシチュー 


麵-ごはんをの 


— フレッシュトマトのペペ□ンチーノ風うどん 
■ 焼きそば 
■ 焼きおにざり 
■ しょうが焼き井 
■ 焼きカレー 
■ 焼きリゾット 

■ カニとアスパラのクリームドリア 
33パエリア 


I おつまみ 


^■ポ ークチップ 

■ シーフードミックスの香草バター焼き 
■ ごぼラとにんじんのかき揚げ風 


36 □-ルパン 

38フォカッチヤ 

39フルーツケーキ 

40スポンジケーキ 

41アイスボックスクッキー 

42 □—ルケーキ 

43ブラウニー 

43ベイクド チー ズケ ーキ 

44シュークリーム 

45ナッツシリアルバー 

■ 焼きりんご 


ブラタン-ピザ 

■ ツナのブラタン 
■ ラザニア 
■ マカ□ニブラタン 
48手作りピザ1 
49手作りピザ2 


t ちち•卜ースト 


50焼きもち 
已〇 I -ースト 
50冷蔵ピザ 


お手軽レンジメニュ ー 


51簡単カレーライス 
51簡単ラーメン 


■ レンジブリル 
■ ブリル 
■ 才ーブン 
■ レンジ 


[レンジブリル]「調理谊動)_!のレシピで材料の分量を変えるときは、[レンジブリル]「手動_!をお使いください。 

.材料を1/2 ^レンジ設定時間を短くする （1/2 厳 例) 4分^ 2分30秒〜3分 
• 材料を2倍^レンジ設定時間を長くする （2 倍弱） 例) 4分^ 6分30秒〜7分 


設定時間のめやす 




ブリル設定時間は \ 
分量にかかわ 6 ず同じ y 


■ ほとんどの写真は、調理後別の器に盛りつけたをのです。印刷の濃淡により、実物とを少色が異なります。 
■ 計量は1カップニ 200 mL (米は1を二 180 mL )、 大さじ1二 15 mL 、 ルごじ1二 5 mL です。 （ ImL 二 ICC) 

■ 卵の大きさは M サイズです。卵の大きさにより、焼き色、ふくらみなど仕上がりが多少異なります。 

■ 料理の仕上がりは、電源電圧•室温•食品の分量•初期温度などで変化します。 
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野菜のおかず 



レンジブリル 


手動 K 約16分〉 

焼き野菜 

材料 （2 人分） 

ズ ツキーニ （約 3 cm 輪切り）- 

ナス （縦半分）- 

玉ねぎ（輪切り）- 

パプリカホ（縦半分）- 

パプリカ黄（縦半分）- 

塩•こしよラ- 

オリー ブオイル- 


W 


巧 

V ’ '、し 


手動調理時間/(約16分) 


使用す々1可厲お 
角皿+角網 


レンジ設定 
約2〜3分 


ブ IJ ル設定 
約13〜15分 


中段 


1本(100 
1個 (100 g 


1/4個 (40 g ) 
1/4個(40呂) 
各少々 
大さじ1 


2/3個 (120 g ) 


☆野菜は焼くと甘みが増し、おいしくなります。 
里すまを手輕じ焼けるレンジグリル加熱 
な6ではのメニューです。 


作 I り巧た Vi 

.付属の角皿に角網をのせ、切った野菜を角網の^ 

薄 y 野菜は ま^に、 厚い野菜は奥に並べる。 

2. 1卷中诘 i こみ 鄉 ぶ リル]「手動」で、レ； 
4^焦け'目の足<^^ち野野"1&包を見なが5時間ボタンで加熱を延長する 
3.器 f こ'盛りが 封规も出盛 rw 麽を彌 塩近しょうをす るム _ 


刀レ]「手動」で、レンジ約2〜3分、ブリル約13〜15分で加熱する。 















レンジブリル 


[調 理喧動りく約巧分〉 


ジュリアンポテト 


材料 （2 人分) 


じやがいも-2個 （200 g ) 

バター(ルさく刻む）- 10 g 

粉チーズ' -大さじ4 

塩•こしょう-各少々 


作りかた 



1.じやがいもは皮をむさ、約 5 mm 幅の細切りにする。 

2. 1.を水にさ5し、ザルにあけて水気をきり、ぺーパータオルでよくふく。 

3. 平らな耐熱容器に2.を広げ、塩、こしょう、粉チーズの順にふりかけ、バターをのせる。 

4. 3.を付属の角皿にのせて中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で加熱する。 


手動調理時間/(約15分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約3〜4分 約10〜13分 


使用する付属品 

位置 

角皿 

中段 














野菜のおかず 


[調理启動) I 〈約 16 分〉 


レンジブリル 


レンコンはさみ揚げ 


材料 （2 人分) 


© 



レン〕ン（約 1 cm の輪切り） 

P とりひさ肉- 

しぶラび'(みじん切 U ) - 
玉ねざ（みじん切リ）-- 
しよラゆ 
卵 （ M ) 

片栗粉 


8枚 (200 g ) 
100 g 
ルさじ1杯分 
ル證個 (4 0 g ) 

格さ極 

|5：QMI 

fP7 


☆厚いはさみ揚げもレンジグリル加熱だか 6 
できる簡単イニューです。 

かつお節の風昧がなんともいえない、 
ご飯にもお酒にも合う一品です。 


薄力粉 


かつお節 


ごま油 






;をはごむ3 


使用する付属品 


位置 


手動調理時間/(約16分） 
レンジ設定 ブリル設定 
約3〜5分 約10〜13分 


角皿+角網 


中段 


作り かたい，。 

1. ボゥルに A をお I 歌！!^? 分に ^^ 

2. 切ったレシコン2枚苗施 if 源 為!^^ 

3 . かつお節にごま油をかけ、、湿ぜ含 

4. 2 .に；よく混ぜ合わせ；■こ B る猎忌を墨迎 

5. が属の角皿にを網をのが:‘4若並 を; 身 - 111,, 

6. 5 .を中段に入れ、[氏?多ブリル].「調理」ぶ加熱 齊 

























レンジブリル 


[調 理迫 動) I 〈約 11 分〉 


アスパラの肉巻き 

材料 （2 人分） 

アスパラガス伴分に切る）-- 4本 （10 0 g ) 

豚しゃぶ用□—ス肉-8枚 （120 g ) 

塩•こしょラ-各少々 

細切りチーズ' -大さじ4 


作りかた 

1. 肉を広げ、塩、こしょうをする。 

2. 半分にしたアスパラガス2本を両端が出るように1.で巻く。 

3. 耐熱容器に2 .を並べ、チーズをのせる。 

4. 3.を付属の角皿にのせて中段に入れ、 

[レンジブリル]「調理」で加熱する。 


☆小さく刻んだトマトじ塩、こしようをするだけで、 
彩りもきれいなおいしいソースじなリます。 

お弁当のおかずにもどうぞ。 





手動調理時間/(約11分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約2〜3分 約8〜10分 


f 使用する付属品 

位置 

角皿 

中段 












野菜のおかず 


[調理喧動り 〈約 13 分〉 


レンジブリル 



たけのこのつけ焼き 

材料 （2 人分） 

たけのこ（水煮）-1個に OOg ) 

P 酒-大さじ f 

A しょうゆ-大さじ2 

^かつおだし顆粒がじて 
木のすまたは糧 J 椒 --^ SSS - 


☆たけのこじ縦切りの 
かくし包 T を入れておくと 
食べやすくな U ます。 


使用する付属品 


位置 

中段 


手動調理時間/(約13分） 
レンジ設定 ブリル設定 
約2〜3分 約10〜12分 


角皿+角網 


V 棘み の こ y 詔華み 1こ 度、 ’3等分 巧备醒向禮 縦に 筋覃をみ;^ 

.. 蟲ぉ •のこ力 约鑛熟 ホ韻 遠舞 ' 

r :さ 2どニゴ k 袋に1 を A をんれ約: お 分 巧 造脅琴 f 
ぶ 3.付属の角皿に角網をめせ 葱を 並が! 药画 

賴 

y 宗 g 讀餘 一.-… 














野菜のおかず 


肯動 I 〈約14分〉 

フライドポテト 

材料 （2 人分） 

じゃがいも-2個 （200 g ) 

ヴラダ油（オリーブオイル）-大さじ1 

塩•こしょラ-各少々 


レンジブ'リル 


巧献身を きで お廷 i 曲ぶ ルなどでふ—く 


加熱する S 


作りがな; 


1.じやがいもは梗をきれいに洗い 形の 泣 6等分)に切 題; 


2. 1.を水にさ5 しス をし J こあけて 


3. ビ ニール 袋に油、 飛 夕^^ が たぞ 全体 をなじま岩る 3 

4. 付属の角皿に角網'を 踊壓11急 


4.を中段に入れ； [ レンジブで] 町] 席動」 励阪^ ' 綺; 4 ^ ㈱ で:^ 巧瓜 約 8^0 分 f 加 
翻ずの具合を見え わ'、 ij 刷 •熱* の途;中 志 裏 掛•か础 苗 塩 お- 1 庶ぷ忘る 

^ > 1賴 


手動調理時間/(約14分） 
レンジ設定|ブリル設定 
約4〜6分 約8〜10分 


' 使用する付属品 

位置^ 

角皿+角網 

中段 
_ J 

















野菜のおかず 


を動 | 〈 約 13 分> 


レンジブリル 


焼きいも 





f 使用する付属品 

位置 I 

I 角皿+角網 

中段 I 
















I - 

L べット□大に 漏 

备ン ㈱ り）—— 。個^^^ 

府なめ測り) -- 1/2^(50 g )^^ 
議 I 切り）-1/4個(50§) 

因!^ -… Qg 

-大さじ1 

- - 一太さぉ召^ 


rai 


ggggJT の化豆-芒讀 


レンジブリル 



手動調理時間/(約15分） 
レンジ設定 ブリル設定 
約3〜5分 約10〜12分 


野菜のおかず 


[ 使用する付属品 

位置 1 

rh E 。 1 

角皿 

甲お 


















お肉のおかず 


[調 理喧飘い約^分〉 


レンジブリル 


とりから揚げ 

材料 （2 人分） 

とりもも肉 （8 等分に切る）——1枚 （250 g ) 
から揚げ粉-適量 


作りかた 

1. ビニール袋に切ったとり肉とか5揚げ粉を入れ、 

よくふってまんべんなく粉をつける。 

2. 付属の角皿に角網をのせ、とり肉の皮を上にして並べる。 

3. 2.を中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で加熱する。 


f 手動調理時間/(約14分） 1 

' 使用する付属品 

位置 

レンジ設定 
約3〜4分 

V 

1 ブリル設定 

1 約10〜12分 

角皿+角網 

V 

中段 




☆みんなの大巧きなか6獄ブ'が、とても簡単でヘルシーじできます。 
角網で焼くから、脂がよく落ちます。 











角 皿に角網 をのせ g 担 巧を胆にげ^^ 

旅 强威哉が [. 巧ミ 级噓 Hli i ろ jki 心 M 


お肉のおかず 


■gMCrJiiJJBI 調理(自動) r 〈約 14 分〉 

とり P 買り焼ぎ 

巧料 （2 人分） 

とりわち肉- 

-1 枚 (250 g ) 

1—しょうゆ 

文酒 - 

1 みりん- 

-大さじ 2 

-大さじ 1/2 

-大さじ 1/2 

L - しようが（すりおろす）- 

-1/2 かけ 

長ねざ（約 5 cm 幅ぶつ切り）—— 

- 1 本 


ュ A を混ぜ昔な間 T 益臟を獅 SWlUM 


使用する付属品 

角皿+角網 


位置 

中段 


手動調理時間/(約14分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約 3 〜 4 分 約 10 〜 12 分 















•气广-、，-よ；. 

Till 理(自^ I 〈約14を 3 

柔らかタン ドす:^^ 

-. f ,- •产 r - • 

い ♦•材料片人分）.‘ * ••ji 
之で • • よ•りもピ喧 *(5 〜6 cm 角切0)* み… •、け夕幣 を 可 
:广 こしょ苗が I は > J ぉろ看 •- V -;^ 1け11堀 到^ 
が ••: にんにくげりぉろ•す } 俗古--•^ 1 をけ迈 U 

、短 

け 1，1巧ち ggg^g^gi 辟? bi 

'り ケ^^^^! 








レンジブリル t 


お肉のおかす 





















レンジブリル 


[調理(自動) I 〈約 2 0分〉 


スペアリブ 

材料 （2 人分） 

豚スペアリブ- 

P 焼肉のたれ（甘 □)--- 

ケチャップ- 

ホワイン- 

A パイナップルジ ユース- 

とんかつ ソース- 

こしよラ- 

玉ねざ- 


5本 (400 g ) 

大さじ3 
大さじ5 
大さじ1 
大さじ3 
大さじ1 

小さじ1/2 (お好みで加減) 
1/2個 （5 0 g ) 


作りかた 

1. 玉ねざを4等分のくし型に切る。 

2. ビニール袋に豚スペアリブと A を入れてよくもみ、 

玉ねざを加えて、15分!^ソ上つけ込む。 

3. 付属の角皿に角網をのせ、2.を並べる。 

4. 3.を中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で加熱する。 

5. 加熱が終了した5、角皿を取り出して前後を入れ替える。 

6. 時間ボタンを押し、約5〜8分加熱を延長する。 


手動調理時間/(約20分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約3〜4分 I 約10~1纷+$巧~粉 


' 使用する付属品 

位置 > 

角皿+角網 

V 

中段 

J 


お肉のおかず 



















お肉のおかず 


[調理喧動り 〈約 2 0分〉 


レンジブリル 


ミート ローフ 


材料 

P 合挽さ肉- 300 g 

玉ねざ（みじん切り）-中1個 （200 g ) 

にんじん（約 5 mm 角切り）-1/2本 （60 g ) 

パン粉(牛乳につけて、、- 45 g 

A 牛乳 I ふやかしてお</ -大さじ1 

卵 （ M ) -1個 

塩-ルさじ1/2 

こしよラ-少々 

L - ナツメグ-少々 

ベーコン-5枚 （80 g ) 


作りかた 

1. ボウルに A を入れて、混ぜ合わせ、よく練る。 

2. 付属の角皿にベーコンを少しずつ重ねてしき、1.をのせてくるむ。 

3. 2.を中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で加熱する。 

4. 加熱が終了した5、角皿を取り出して前後を入れ替える。 

5. 時間ボタンを巧し、約5〜6分加熱を延長する。 


手動調理時間/(約20分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約5〜/で ^ I 約8〜10分+約5〜6分 


' 使用する付属品 

位置' 

rh [な 

角皿 

V 

甲わ 

ノ 





、 V 

☆玉ねぎとじんじんのシャキシャキ感が新しい簡単ミートローフです。 一^ 

シャキシャキ感がおがみでない方は、玉ねぎとじんじんをレンジじかけ T か6仁、'^、。- 




















レンジブリル 


[調理(自動)] 〈約 1 6分〉 


フレッシュ トマト ソースハンバーグ 

材料 （2 人分） 


P 合挽さ肉 - 

玉ねぎ（みじん切り）- 

パン粉- 

卵 ㈱ - 

塩- 

こしよラ- 

ナツメグ- 

ートマトケチャップ- 

P プチトマト - 

I (ルな52つ切り、大な54つ切り) 
B にんに< (すりおろす）- 

I 塩- 

L 砂糖- 

フレッシュパ'ジル- 


200 g 

中1/2個 （100 g ) 

15g 
1個 

ルさじ2/3 
少々 
少々 
ルさじ1 

ルさかった引5個、 
大きかった510個 
ルさじ1/2 
ルさじ1/2 

ひとつまみ(ルさじ 1/8) 
適量 


作りかた 

1. ボウルに A を入れて、よく混ぜ合わせ、2等分にして小判型にする。 

2. B を合わせておく。 

3. 深めの耐熱容器に A を入れ、 B をまわりに散らす。 

4. 3.を付属の角皿にのせて中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で加熱する。 


手動調理時間/(約 16 分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約4〜6分 約10〜12分 


使用する付属品 

位置 

角皿 

中段 


お肉のおかず 


























お肉のおかず 


レンジブリル 


> を動| 〈約34分〉 

ロースト 

材料 

豚□ース肉（かたまり）- 500 g 

塩-ルさじ1/2 

こしよう-ルさじ1/2 

□-スマリー-2〜3本 

セ—ジ-2〜3本 

タイム（あれば）-2〜3本 


3. 2.を中段に入れ、[レンジブリル]「手動」で、レンジ約8〜10分、 
ブリル約14〜15分で加熱する。加熱が終了した5、 

そのまま庫内に約10分放置する。(仕上がりをみて時間を調節する) 
※肉の大ささ、温度などの条件によって、仕上がりが変わるので、 
加熱が足りない場合は、時間ボタンで加熱を延長レで诊だ胃 5^ 





^ ーブを肉の上にのせると、 
ブだけ焦げてしまうので、 
^^しきこんでくださぃ。 


手動調理時間/(約34分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約 8 〜 10 分 約14〜1汾 + 約10分 


' 使用する付属品 

位置' 

rh [な 

角皿 

V 

甲お 

ノ 



















e&Bi I 予熱なし I 〈約 27 分〉 

口ーストビ^ー フ 

材料 

牛もも肉（かたまり）- 500 g 

にんにく(すりおろす） ---- 大さじ1/2 

サラダ油-大さじ1 

塩•こしょラ-各少々 


作りかた 

1. 牛もも肉はたこ糸でしばって、形をととのえる。 

2. 肉全体に塩、こしよう、にんにくをすりこみ、ヴラダ油をめる。 
付属の角皿にアルミホイルをしさ、肉をのせる。 

3. 2.を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」250でで 
約25〜30分焼く。 


手動調理時間/(約27分) 

才ーブン(予熱なし） 
250° C 約25〜30分 


' 使用する付属品 

位置 > 

rh [な 

角皿 

V 

甲お 

J 


お肉のおかず 














ブリル 


〈約21分〉 



さけ焼き 


材料 （2 人分) _ 

塩さけ- 2切 (1 切約 80g) 


手動調理時間/(約21分） 
ブリル約14〜16分+約5〜7分 
使用する付属品 
角皿+角網位置/中段 



ブリル 


あじの開き 


ブリル 


〈約22分〉 


材料 （2 人分) _ 

あじの開き- 2枚 (1 枚約10 0 g) 


手動調理時間/(約22分） 
ブリル約15〜17分+約5〜7分 
使用する付属品 
角皿+角網位置/中段 


作りかた 

1.付属の角皿にアルミホイルをしき、角網をのせ、 

さけを並べる。 

2. 1.を中段に入れ、[ブリル]で約14〜16分加熱する。 

3. 加熱が終了した5、角皿を取り出してさけを裏返し、 
庫内に戻す。 

4. 時間ボタンを巧し、約5〜7分加熱を延長する。 


作りかた 

1.付属の角皿にアルミホイルをしさ、角網をのせ、 
あじを並べる。 

2. 1.を中段に入れ、[ブリル]で約15〜17分加熱する。 

3. 加熱が終了した5、角皿を取り出してあじを裏返し、 
庫内に戻す。 

4. 時間ボタンを巧し、約5〜7分加熱を延長する。 



塩さば焼き 


材料 （2 人分) _ 

塩さば- 2切 (1 切約 80g) 


手動調理時間/(約22分） 
ブリル約15〜17分+約5〜7分 
使用する付属品 _ 

角皿+角網位置/中段 


作りかた 

1.付属の角皿にアルミホイルをしき、角網をのせ、 
さばを並べる。 

2. 1.を中段に入れ、[ブリル]で約15〜17分加熱する。 

3. 加熱が終了した5、角皿を取り出してさばを裏返し、 
庫内に戻す。 

4. 時間ボタンを巧し、約5〜7分加熱を延長する。 























ブリル 


〈約22分〉 



さんまの塩焼き 



ブリル 


ぶりのてり焼き 



ブリル 


いか焼き 


材料 （2 人分) 


さんま- 2尾 (1 尾約 160 g ) 

塩-少々 


手動調理時間/(約22分） 
ブリル約15〜17分+約5〜7分 
使用する付属品 
角皿+角網位置/中段 


作りかた 

1. さんまは2つに切って塩をふり、約20〜3 0分おく。 

2. 付属の角皿にアルミホイルをしき、角網をのせ、 

1.を並べる。 

3. 2.を中段に入れ、[ブリル]で約15〜17分加熱する。 

4. 加熱が終了した5、角皿を取り出してさんまを裏返し、 
庫内に戻す。 

5. 時間ボタンを巧し、約5〜7分加熱を延長する。 


材料 （2 人分) 


ぶ U - 

2 切 (1 切約 80 g ) 

亡 しょうゆ- 

^み U ん- 

--- 大さじ い2/1 

--- 大さじ い2/1 

手動調理時間/(約 15 分） 


ブリル約 8 〜 10 分+約 5 〜 7 分 

使用する付属品 



角皿+角網位置/中段 


作りかた 

1. ぶりを A に約30分つけ込む。 

2. 付属の角皿にアルミホイルをしさ、角網をのせ、 
ぶりを並べる。 

3. 2.を中段に入れ、[ブリル]で約8〜10分加熱する。 

4. 加熱が終了した5、角皿を取り出してぶりを裏返し、 
庫内に戻す。 

5. 時間ボタンを巧し、約5〜7分加熱を延長する。 


材料 （2 人分) 


するめいか- 

^しよラゆ- 

^みりん•巧 ---- 

1はい(約 200 g ) 

-大さじ2 

-各大さじ1 

手動調理時間/(約 17 分） 


ブリル約10〜12分+約5〜6分 
使用する付属品 


角皿+角網位置/中段 


作りかた 

1. いかは足とワタを巧き、脳の中をきれいに洗って 
水気をとる。表に切り込みを入れる。 

2. A を混ぜ合わせて、いかを約15分つけ込む。 

3. 付属の角皿にアルミホイルをしさ、角網をのせ、 
いかを並べる。 

4. 3.を中段に入れ、[ブリル]で約10〜12分加熱する。 

5. 加熱が終了した5、角皿を取り出していかを裏返し、 
庫内に戻す。 

6. 時間ボタンを巧し、約5〜6分加熱を延長する。 



































ブリル 


〈約14分〉 



中段 


miM 


がな逃I孤せ 


手動調理時間/(約14分) 
ブリル 
約13〜15分 


富;こ 巧ろ 对 gyi に y だ く^ [ を散ら^ 

3ぞ付属 施 皿に 疵右編勘 呪 过蝴 


で約が ろ 1.5 分加熱を 


海老の香草焼き 


材料 （2 人分) 


殻つきえび- 8本 (1 本約 20g) 

バター (4 等分）- こ 10g 

塩.こしよう - 三-三. - y 各少々 
にんにく（みじん切り）ルごじ1 
パセリ（粗みじん切り)- - ^大さじ1 











〈約 2 : 3 分〉 

白身魚のホイル焼き 

ネオ料 （2 人分） 


たら (甘塩）- 

玉ねざ（薄切り） ---- 
にんじん（短冊切り）- 

えのさ- 

しめじ（ル房に分ける) 

バター- 

レモン（スラィス）--- 


2 切 （1 切約 80 g ) 
中 1/4〕（50 g ) 

20呂 

50 g 
25 g 
少々 
1枚 


作りかた 

1 .アルミホイル(約 2 5 cmx 3 0 cm ) を広げてバタ-をめり、た 5 をのせる。 
2. 1.の上に玉ねぎ、にんじん、えのき、しめじ、レモンをのせて包む。 

3. 2 .を付属の角皿に並べて、中段に入れ、 

[才ーブン]「予熱なし」 250 でで約 20 〜 25 分加熱する。 


手動調理時間/(約23分) 

才ーブン(予熱なし） 
250で約20〜25分 


' 使用する付属品 

位置 > 

rh [な 

角皿 

V 

中蚊 

J 















g #2 b 薄 ムも 粉の順に巧をつける。 

舰属の-苗皿油ミ迹坦臨歷 1^ 適睦誦 

5おに油城 L 量すぉ道ミ居湖^ 


覃由浸這す 

民を相を熱智お^ 


ヘルシーフライ 


蹇蹇凝お藥7 94 



☆抽子こしようと大葉で 
香り豊かな和の料理じなりました。 


使用する付属品 
角皿 ィ 


位置 

中段 


手動調理時間/(約 18 分) 
才ーブン(予熱なし） 
250て約17〜19分 












才ーブン 


作•巧 J か‘だ 


ぞ^ 巧粉巧容さ 副^ \°巧顆巧順にホをつける 
しき、 巧 


1. さけに塩 r こじでミ還 面 i 

2. 付属の角皿に才 f 

3. 2.に油を少量ずつ'均 S にがけ r 中段に入れる。 

4. [才ーブン]「予熱なし」250でで約17〜19分加熱する。 


手動調理時間/(約18分） 
才ーブン(予熱なし） 
250で約17〜19分 


使用する付属品 

角皿 イ^^ 


位置 


中段 




去,_ 


[予熱なし 1 〈 約 18 分〉 


さけフライ 


材料 （2 人分) 


さけ-2切 （1 切80〜 lOOg ) 

塩•こしょう-各少々 

薄力粉-適量 

溶さ卵-適量 

パン粉-1/2カップ 


サラダ油大さじ1 
(オリ-ブみル) 六 


ヘルシー フライ 


オーブン 


[予熱なし I 〈 約 15 分> 


海老フライ 


材料 （2 人分) 


えび-4尾 （1 尾 50 g ) 







塩•こしょう-各少々 


薄力粉-適量 


溶さ卵-適量 


A 


作一り丸た 


な伊尾のち 節を残- を おき IT よる於 等 稱密 

恐^^ろ适腹 側 弯を 雨 蛙 お 嘘"^^ 

啦雨搞担巧 さを 巧薄骗 ff 靡 麻^ 繊順喊-絕蹈 j 


を担 


す 属の角皿に:? 


卜節辭 


ブンシ 


4. 3.に油を少量ずつ均一にかけ、中段に入れる。, 


5. [才ーブン]「予熱なし」250でで約14〜16分加熱する 


手動調理時間/(約15分) 
才ーブン(予熱なし） 
250で約14〜16分 


r 使用する付属品 

位置 

rh [な 

角皿 

V 

甲蚊 

ノ 




































たまご•豆腐料理 


f 〈約じ分〉 


オォムレッ’ 




3 個 

1 な個に 0 が 


磁呪 " M (約 雨切呵 

区を邸を; を m 角 切り 項 

[じ坂近 辄ぅ茹短芯 漏 


围 ( が Og 
t 個 (I が 









1 使用する付属品 

位置 1 

rh [り 1 

■ 角皿 

甲蚊 




















レンジブリル 


[調理(自動)] 〈約1 4 分〉 


厚揚げはさみ焼き 


材料じ人分) 


厚揚げ- 

とりひさ肉- 

玉ねざ（みじん切り） 
生パン粉 
溶さ卵 

にんじん（みじん切り） 
レンコン（みじん切り） 
しよラび'(みじん切 U ) 
しょう通 


-1枚口 80呂） 

iPg 

-•巡8個進 Og ) 

地 


☆おがみで、しようゆ、 
おろししようが、万能ねぎ、 
など;'おえてどうぞ。 


じ] の 


ルさじり 


1 mo ) 。こ]《を巧な 巧を 混ぜ合わせる gUPIPpii 
巧 弟，分: iS ! を厚揚けこを切 y 田にしっみり切り込みを入れ、 


机 独 量ず： ■诚费 詰 ぷる夕 、‘-すミい‘ 

す 付属の角皿に角網を巧を、 た T を並べる。 

巧固 唐醉封譯 潮 ル]「調理‘」で加熱する。 


使用する付属品 
角皿+角網 


位置 

中段 


手動調理時間/(約14分） 
レンジ設定 I ブリル設定 
約3〜4分 約10〜12分 


たまご•豆腐料理 


才ーブン 


[予熱なし I 〈 約 3 〇分> 


茶碗蒸し 


材料 （2 人分) 


とりささみ 


40 g 


酒•塩-各少々 

干ししし、たけ(めるま湯でもどして半分に切る）-2枚 

かまぼこ（厚さ 5 m — r が一--^; 三^- -2切 

えび（殻を，^ 1 f 鬟ワタを取る-2尾 

ぎんなん 哩 ち )-2個 

卵 （ M ) ——1個 

^ だし汁 - 180 mL 

A しよう ゆ-言 -ルさじ1/2 

L 塩-占- 



手動調理時間/(約30分) 

才ーブン(予熱なし） 
160て約28〜33分 


' 使用する付属品 

位置 > 

角皿 

V 

底面 

ノ 










































才ーブン 


[予熱なし I 〈 約 75 分> 


b 一 7 シ十: X 一 



材料 （2 人分) 


牛スネ肉（角切り） ---- I 50 g 


塩•こしょう-各少々 

薄力粉-大さじ1 

ヴラダ油-大さじ1 


にんにく（すりおろす)--1/2かけ 


P 玉ねざ（くし型切り）- 1/2〕（125 g ) 

にんじんほし切り）-1/2本（75が 

じゃがいも(一□为こ切苟一1個 （ 10 Og ) 
マッシュルーム（ホール）--ル1/2生 

A 固形スープの素-1個 

水- 300 mL 

トマトピューレ- 100 g 

トマトケチャップ-大さじ2 

リエ-各少々 



(下ごし5え） 

P 1. 牛 ig は塩、こしょうで下味をつけ、薄力粉を全体にま/ 

2.熱巧たフライパンにヴラダ油をしき、にんに< ^ 


にんにく、 イ 

半肉を入れて表面に焼き色をつける。 イ 

3.耐熱容器に^と A を加えてふたをし、 [ L ^ ジ '] す手動」 600 W で約8分加熱する。 
し4.加熱が終 了取 り出山安巧^^!^^ く混ぜ合わせる〇 
5容器にふた’趣で W 械戻爭熱な閒俯な60分加熱する。 

. 6.加熱が終了した5取り出して-^^忌ぜ合わせ、ふたをして庫内に戻す。 

ス時間ボタンを押し、約15分加熱を延長する。 


手動調理時間/(約75分） 

/ 

使用する付属品 


才ーブン(予熱なし） 

160で60分+約15分 

V ノ 

\ 

なし 

ノ 


才ーブン 


[予熱なし I 〈 約 75 分> 


クリ^ー ムン千: X 一 


材料 （2 人分） 

とり肉（一□大に切る）- 
じゃがいもほし切り） 一- 

にん じん ほし切り）- 

玉ねぎ （< し型切リ）--- 
市販のクリームシチューの素 
水 - -r 


150 g 

中1個 （150 g ) 
ル 1 / 2 本 （ SOg ) 
中 1 / 2 個り〇〇呂） 

1/2箱(ル50〜 60 g ) 
350m|^ 




手動調理時間/(約75分） 


使用する付属品 

N 

才ーブン(予熱なし） 

160で60分+約15分 

V J 

V 

なし 

ノ 











































レンジブリル 


[調理 ( 自動リ 〈約 12 分> 


フいノシュトマトのぺ^ 游^ C 諭我5 

欄 （2 人分） 

プチトマト（半分に切る） 



オリーブオイル-大さじ2 •■ 参 

ドライガーリック-ルさじ1 一 

塩-ルさじ1/2 1 

こしよラ-少々 

砂糖-ひとつまみ 

鷹のつめ（細かくちざる）---1〜2本(お好みで） 

ゆで細うどん（可ぐす） ---- 2玉 (200 gx 2) 

バジル- -、- -4枚 (3 g ) 


昨日の残りのパス 
そうめんでも大ザ夫そすも 


感： Ml 細 1 「調理心巧 眺茲 

> 巧 \夕)屁巧^ 


作りかた 

1.付属の污皿にパ'ジルか巧み igr をが n : てな^>混 せる, 
2. 1.を中段に入れ、’[じを： M ! ^ 卿「調 强 威□熱愚 i 
3できあがりに、ちざつ巧扬時をせ i 

お好みでオリーブオイルをかけて^混ぜぎちちる dT 


手動調理時間/(約12分） 


レンジ設定 
約4〜6分 


ブリル設定 
約6〜紛 


' 使用する付属品 

位置 > 

rh [な 

角皿 

甲お 

J 


レンジブリル 


[調理喧動り 〈約 12 分〉 






焼きそば 

材料 （2 人分） 

キャベツ（約 3 cm 角切り）- iqp 呂 

わやし- 60 g 

豚ば5薄切り肉（一□大に切る)-- 50呂 

万能ねざ（ル□切り）-大さじ2 

中華麵（蒸し）-2玉 （150 gx 2) 

ソース（添付品）-2袋 


作りかた 


巧 付属の角皿に麵をほぐ 巧 野菜 j 


慣惊 


障 史劇こ入れ、 [ レンジグリ] み品 1」 挺] [ fi ? 


3 切日 熱が 終拥 レたら、ソースと万能ねざをかけて3； く混ぜ合 


せる 。 ■' 


使用する付属品 
角皿 ィ 


位置 


手動調理時間/(約12分) 
レンジ設定 ブリル設定 
約4〜6分 約6〜8分 


中段 


29 




























麵•ごはんちの 


レンジブリル 


I 調理(自動） I 〈約14分〉 

焼きおにぎり (みそ•し遊趣)] 

材料 （ 1人分） 

おにぎり（常温）——2個 （1 個 120 g ) 

みそ-ルさじ1 

酒-小さじ1 

しようゆ-ルさじ1 


作りかた 

1. みそと酒を混ぜ合わせておく。 

2. おにぎりに練りみそとしようゆをめる。 

3. 付属の角皿に角網をのせ、2.を並べる。 

4. 3.を中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で力 I 


巧み そおじぎり" 痴 b ようゆおじぎり 

ー マ-、、 


使用する付属品 位置 

角皿+角網中段 


手動調理時間/(約 14 分） 
レンジ設定 ブリル設定 
約3〜4分 約10〜12分 


レンジブリル 


を動 1 〈 約 9 分> 


しょうが焼き井 

材料 （ 1人分） 

豚□-ス肉禱切り） ---- 3〜4枚 （100 g ) 
しょうが（すりおろす） --- 大さじ1 
にんにく（すりおろす） --- ルさじ1/2 

りんご（すりおろす）-大さじ1 

しょうゆ-大さじ1 

片栗粉-小さじ1 

みりん-ルさじ1/2 

ご飯-150〜 200 g 



作りかた 

1. ビニール袋にご飯外の材料をけ I 、 
よくもみ込みむ。 

2. 耐熱容器にご飯を入れ、1.を汁ごとのせを 3 

3. 肉をご飯をかくすように広げる。 

(焼くと肉が縮みます） 

4. 3.を付属の角皿にのせて中段に入れ、 
[レンジブリル]「手動」でレンジ約2〜3分、 
ブリル約5〜8分で加熱する。 



☆肉をそのままご飯にのせるのは抵抗があるかも 
しれませんが、レンジグリル加熱だからできる 
あっという間の簡単イニューです。 

ねぎや海苔をトッピングしてどうぞ。 


手動調理時間/(約 9 分） 
レンジ設定 ブリル設定 
約2〜3分 約5〜8分 


11 ’" ， 


r 使用する付属品 

位置 、 

rh [な 

角皿 

甲蚊 

J 






























レンジブリル 


[ m 理谊動) I 〈約15分〉 


焼き カレー 


材料 （2 人分） 

市販のレトルトカレー 
をめたご飯-— 

細切りチーズ- 


40 g (1 皿分20吕) 


ぶ J V W 


手動調埋時間/(のじガ j 
レンジ設定 ブリル設定 


約4〜5分 約10〜12分 


，1 ## 

☆ご飯とカレーをいっしよじレンジで 
あたためて、続けてドリルで焼く、 

レンジグリル加熱の得意イニューです。 


作りかも 

1.耐熱容器 （ 2皿）にご飯、力 Lji — の順に入れ、上からチーズをのせる。 

2. 1.を付属の角皿にのせて中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で加熱する。 
※卵は破裂するおそれがあるる'ち7■のせないでください。 















麵•ごはんちの 


グ 


| 「 手動 I 〈約17分〉 

焼きリゾット 

材料 （2 人分） 

ム ご飯（冷めたもの）- 150 g 

卜（約 1 cm 角切り） ---- ル1個 （160 g ) 
倒^^^ キ-こ（約1 cm 角切り）-1/2本 ( lOOg ) 

一玉ねざ（みじん切り）-1/4個 （5 0 g ) 

しめじ（ル房に分ける）——1/4株 （25 g ) 
にんにく (すりぶろ す) と兰 1なけ *( 6 g ) 
コンソメ顆: 受嘟 J 

。ヮィ 去ゴ斟 

水 -- 心却ホ" 

粉 チお^ —-- 太さ拖 A を 司 


☆器で混ぜて焼くだけ。 

里すまたつぷリの 
お手軽ご飯イニューです。 



作り 呼__ 

1 .深め^熱容器に粉3^；^は 夕防[ホオ魁茵巧巧^よ^ ち忌 垃昔枝：^著1 
2. 1.を付 i の角皿にの 昭を削歌れ斯が扳迎! 结ま動-狀 
レンジ約7〜9分、ブリル約8〜1 (みで 加熱す る^ 

できあがりに粉チーズをふり、全体に混ぜ合わせる。 



手動調理時間/(約17分） 
レンジ設定 ブリル設定 
約7〜9分 約8〜10分 


使用する付属品 

位置 

角皿 

中段 


レンジブリル 


r 調理(自 動) I 〈約15分〉 



カニとアスノ巧のクリー 4 ドリア 

材料 （2 人分） 

市販のホワイトソース --- J /，2 力 在 _ 

カニ（生詰）-ルい2產 

生ク ij - ム- ホろ じ 2 j»li 

アスパラガス(斜め切り —2 本 T ( ちの お 1)1 

玉ねざ篤切り） 巧,"110^ \ 

こしょぅ…少グ * 

コンソメ顆粒！ - -ルさら1 . 

白ワイン-——大さ P 1 L'jr 

巧感ぅ 

義をが 哉*^-‘パ 

.宙じ わ 

•塩 振ぶ^^ * 

孫！] d : 盗碳 爾 iW 磁 a 

類 

-J 裸めの耐熱容器に ^!巧効迈:材 料^ れ 雨 張 深 畳圏■昔技度:る！ 

%2 轉こお が 

r をす齋 付属あ角皿こ姆巧爾お 哉が [に 猫翊 a 内 T「 調掛 厨]□熱する? 


手動調理時間/(約15分） 
レンジ設定 ブリル設定 
約4〜5分 約10〜12分 


使用する付属品 

位置 

角皿 

中段 




























才ーブン 


を熱なし I 〈 約 42 分 〉 


パエリア 


材料 （2 人分） 

米（洗わない）- •- -1合（150 

玉ねざ（みじん切り）-1/2個^び 

ホールトマト生（ざく切1をカップ 
水- V *]- 2 0 0 mL 




A 白つイン 


大さじ2 



ヴフラン（あれば）--- ^1^0巧! 

固形 スープの 素 - 1イ *1" „ 

にんにく（おろす）- 

とりもも肉卜□ガ- - 譜枠 幸) 1 

えび情を残して殻をむく） -- お 霞の’^ ^! 

ぁさり- 

パプリカホ（約 2cm 角切り） 

パプリカ黄（約 2cm 納り） -- WpH ® g)I 

いんげん（半分に切る）- 1盤(盤)1 

オリ-ブオィル- 源 iM 


作りかた 

1. 鍋に A を入れて一度煮とかす。 

2. 直径 25 cm 、 深さ4〜 5 cm 程度の耐熱容器に米を入れ、とり肉を並べ、 、中. 
あつあつの1.をまわし入れる。 

3. 2.の上にえび、あさり、パプリカ、いんげんを並べ、 

オリーブオイルをかけて、上面をアルミホイルでおおう。 

4. 3.を付属の角皿にのせて中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」250でで、 

約35〜40分加熱する。加熱が終了したら、そのまま庫内で約5分蒸5す。 


☆レモンをかけるとさ6じおいしく召しあがれます。 



手動調理時間/(約42分） 

才ーブン(予熱なし） 
^250て約35〜40分+むらし約汾 


使用する付属品 

位置 、 

rh [な 

角皿 

甲な 































\\omm 


IR (肉び胡 姑かぶきに苗 意の 


[ 使用する付属品 

位置1 

1角皿+角網 

中段1 












レンジブリル 


を動 | 〈 約 13 分> 


シーフードミックスの香草バター焼き 


，歴斗 t(2 韦蕭 

おーフード三ックス-10 0呂 

P 白ワイン-大さじ1 

I バタ-大さじ2 

A パセリ（みじん切り）-大さじ2 

I 塩•こしょう-各少々 

L - にんにく（すりおろす）-ルさじ1 

フランスパン（厚さ 1cm) - 2枚 



が令えた白ワインとの 
相性はばつぐん！ 



ベ乍夕か，た 

1> ろをよ〜く混ザ合をはを 栽を 。 J 
2.耐熱容器.(直径約10と mpill ; 
シ—フ^!^^ミッ、%寞^夕せ了フ 


|( 巧 巧ぶり をしき、 < 

— 唔の狙こザを〇^せ^^^^ 

3. 2 .を付属の角'皿た 巧於； 品ゴ巧[が>み リル]「手動」で、 
レンジ約2分："グリル約10〜12分で加熱する。 


手動調理時間/(約13分） 


レンジ設定 
約2分 


ブ IJ ル設定 
約10〜12分 


r 使用する付属品 

位置 1 

角皿 

し - 

中段 


レンジブリル 


[111 理(自動） I 〈約11分〉 


おつまみ 


こぼつとにんじんのかき揚げ風 



作りが 巧畅 

1. にんじん、'过ま 爺^ ^^^^^^ 

水につがをリ っ转举ゎ 為慮呈達 

2. ビニ-ル袋 1 通が 接 添 泥宗 誦驟 

3. 付属の触た编 城^古みミ谭 i 婷 4 

4. 3 .を中勘こ一入れ 做お 這 


ごぼうり OcrrUU 上）-6 0呂1 

にんじん (10 cmm ±) -6 0弓 

桜えび-5^ ^諫 ぉ-好聊 )1 

ごま油-大さ 

塩-少々 

ホ ピーラーで厚めじ削ぐと r 

ハリハリして歯ごたえよく仕上がります。 


使用する付属品 位置 
角皿+角網中段 


手動調理時間/(約 11 分） 1 

レンジ設定 

1 ブ IJ ル設定 P 

1 約 2 〜汾 

1 約8〜10分 J 


材料 (2 人分) 





































パン•お菓子 
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ロールパン 


材料 （9 個分） 

強力粉- 200g 

ドライイースト（予備発酵のい5ないもの） ——3g 

砂糖- 30g 

塩-小さじ1/3 (2g) 

卵1/2個潮りほぐす）+牛乳（40で）- 150mL 

バター(やね5か<してお <) - 30g 

ヴラダ油（ボウルにめるもの）-少々 

溶き卵-1/2個 


ノ \°ン生地作りのコツとポイント 


‘ 牛乳はあたためて 
約40でにあたためたものを使います。 

を蔵庫から化したばかりのをたい牛乳を 
使ラと、ふく 5みが悪くなります。 

• こね上げた温度は 

2 8で前後が最適。生地がこの温度にな 
るようにしてこね上げます。 

夏場など室温が高いとさは、ボウルを2重 
にし、下に水を入れてこね上げます。 

♦発酵のと きは 

生地が乾燥しないよラに、ラップをかけた 
り、霧のさを忘れずに。 

また、発酵時間はあくまでをめやすです。 
季節、室温などにより異なります。 

ドアを開け、ふくらみ具合の様子を見な 
がら加減します。 

また、生地が乾燥していたら、霧のさを追 
加しまず。 


♦一次 発酵後の発酵の目安 

一次発酵後、生地が2〜2 .日倍に発酵した 
ら、指に粉をつけて、発酵具合を見ます。 

発酵ち巧 

指巧がそのまま残る 


発酵完了 


発酵不足 

指巧がすぐに戻る 
♦かたく 重いパンになる 
発酵時間を追加する 


発酵過剰 _ 

周囲にしわがでさ、 
巧んでしまう 
♦パヴ ついたパンになる 
巧回は発酵時間を 
短めにする※ 




※失敗した生地は、ピザ生地や揚げパンに 
利用してください。 


手動調理時間/(約19分) 

才ーブン(予熱なし） 
180で約18〜20分 


' 使用する付属品 

位置 ^ 

rh [な 

角皿 

V 

甲お 

J 






























パン•お菓子 



作りかた 

1. ボウルに強力粉、ドライイースト、砂糖、塩、卵、牛乳を入れて軽く混ぜ 
た後、 バターを 入れる。 

2. 生地をひとまとめにし、ボウルか5はがれるようになった5台の上で 
たたきつけなが5約2 0分こねる。 

3. 表面がなめ5かになり、生地を伸ばして指が透けて見えるような5 
でさ上がり。生地を丸くまとめる。 

4. 油を薄くめったボウルに入れて霧吹きをし、ラップをかける。付属の 
角皿にのせ、底面に置く。[才ーブン]「予熱なし」「発酵」4 〇でで約4 
〇〜6 0分発酵させる。(一次発酵） 

5生地が2〜 2.5 倍に発酵した5、指に粉をつけて中央を巧す。 

穴がそのまま残ればほどよく発酵している。 

6.発酵した生地を軽く巧してガスおさをする。 


ス生地を丸くまとめ、スケッパーか包 T で9等分にする。 

8.分割した生地を丸くととのえ、ラップをかけて約1〇〜15分休ませる。 
(ベンチタイム） 

9生地を円すい形にし、めん棒で伸ばして二等辺兰角形にし、 

幅の広いほラからくるくる巻く。 

10. 角皿に才ーブンシートまたはアルミホイルをしき、 

きき終わりを下にして並べ、霧吹きをする。 

11. 角皿を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」「発酵」40てで、約20〜40分、 

2〜 2. 5倍に発酵させる。(二次発酵） 

12. 角皿を取り出し、生地の表面に溶き卵をめる。 

13. 角皿を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」180てで、約18分〜20分焼く。 


感 




















パン•お菓子 



を熱なし | 〈 約 19 分> 


霉? ( P 3 なの 1 ミ 6と 
J 項を 布を使し 拖夕! 

i 粉をふり、生地を め^ 稽 



フオカツチヤ 

材料 （1 枚分） 


強力粉- 

200 g 

薄力粉- 

I 00 g 

塩 - 

小さじ 1 (5 g ) 

砂糖- 

ルさじ 1 

ドライイースト- 

ルさじ 1 (4 g ) 

(予備発酵のい5ないちの） 


オリー ブオイル - 

大さじ 2 み 

めるま湯 （4 0°C ぐ5い）--- 

18 0 〜 19 OmL 

P オリーブオイル- 

大さじ2 , 一 A 

A 水- 

大さ噢 & 

L 塩 - 


□-ズマリ- 

2 枝 た 1 み， 


作りか 這 

1. - ル册の 3; 

ォリ" 

2. 台に粉をふり、生地'をめ记捧を四角る 巧张巧 I 
才-ブシシ-卜をしし、广品属 お 角皿 1孤み品 台！棚■す A てぞ半量め游 

3. 2.を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」「発酵」30でで、約20〜30分発酵させる。(二次発酵） 

4. 生地がひとまわり大きくなった5、同じ間隔で指でしっかりと穴を開ける。 

5. □—ズマリーをちざって散5し、軽く巧さえる。 


























e & ia r ¥ 熱なし 

フノレーブ 


] 〈約 57 分〉 

ツケーキ 


材料（パウンド型1本分） 

バター(食塩不使用）- 10 0g 偉溫にもどしておく) 

砂糖- 80g 

卵-2個 

A (合わせてふるっておく） 


I00g 

ルさじ 1 


A 


B 



薄力粉- 

ベーキングパウダー 

シナモン（パウダー）-小さじ1/8 

ジンジャー(パウダー）-ルさじ1/8 

ナツメグ（パウダー）-ルさじ1/8 

^ク□—ブ（パウダー）-ルさじ1/8 

B (ラム酒をかけ、時々混ぜる） 

レーズン- 20 g 

クランベリ- 20 g 

ドライプルーン（種なし）伴分に切る） 

ドライアプリコット伴分に切る） 

ドライフイク''[白イチジク](半分に切る） 

ラム酒- 

くるみ（□—ストする） 

作りかた 

1. 金属製のパウンド型 (18 cmx 8 cm ) にサラダ油を薄くめ I . 

型に合わせて硫酸紙(ケーキ用型紙)をしく。 

2. ボウルにバターを入れ、泡立て器で混ぜてフリ ー ム状にず 

3. 砂糖を加えて白っぽくなるまでよく混ぜる。 

4. 溶いた卵を少しずつ加え、その都度、よく混ぜる。 

5. A と B (汁ごと)とくるみを4.に加え、ゴムべ5で混ぜ、型に入れる' 

6. 5.を付属の角皿の中央に縦にのせ、庫内底面に置いて 
[才ーブン]「予熱なし」160でで約50〜60分焼く。 

※材料を倍にして、2つの型を角皿に縦に2個置いても、同じ時間で焼くことができます。 


パン•お菓子 



のフルーツ類は、3じ混ぜる前に、 

汁か6取り分けて薄力粉扮量外) を 
まぶして おくと、 フルーツを均一じ 
ケーキに散りばめることができます。 


使用する付属品 


位置 


角皿 


底面 
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パン•お菓子 


才ーブン 


[予熱なしI 〈 約 41 分> 



スポンジケーキ 

材料 


<スポンジケーキ（直径 21cm) > 


薄力粉- 12 0g 

砂糖- 120g 

卵 (M) (室溫にもどす） ---- 4個 

バタ- 20g 

牛乳-大さじ1 

バニラエッセンス-少々 

<シ□ップ> 

砂糖-ルさじ2 

水-大さじ1強 

ブランデー-ルさじ2 

<仕上げ用 フルー ツ> 

イチゴ、ブルーベリー 

ラス'ベリーなど-適量 

<ホイップク11ーム> 

生クリ_ム- 300mL 

砂糖- 3 0g 


バニラ王ッセンス•ラムミ西——各少々 

ホイップクリームの作りかた 

1. ボウルに、冷やした生 
クリーム、砂糖を入れ、 

氷水でボウルごとを 
やしなが5泡立てる。 

2. とろりとしたらバニラエッセンスとラム酒を入れ、 
角が立つまで泡立てる。 

※スポンジケーキ値径1 8cm) の場合 
薄力粉 90g、 砂糖 90g、 卵 (M) 3個、 

バター 15g、 牛乳ルさじ2、 

才ーブン(予熱なし）160で、加熱時間約35〜37分 
























作りかた（共立て法） 

1埋にヴラダ油をめり、型に合わせて硫酸紙(ケーキ用型撇をしく。 

2. ボウルに卵を入れて、ノ\ンドミキヴーでほぐす。 

3. 2.に砂糖を入れ、ノ\ンドミキサーで文字が書けるくらいまで 
しっかり泡立てる。 

最後の1〜2分は弱を使い、大きい泡を消す。 

4. 3.にバニラエッセンスを入れ、薄力粉を少しずつふるいなが5入れ、 

生地を底か5持ち上げるようにサックリと粉が消えるまで混ぜる。 

(生地がリボン状に落ちるまで混ぜる。） 

5. 耐熱容器にバター、牛乳を入れてラップをする。 

[ レンジ]「手動」 600W で約3 0〜4 0秒加熱して溶かす。 

6. 4.に5.を入れ、手早く混ぜる。 

1. 6.を型に流し、表面をな5す。型をトントンたたいて大きい泡を抜く。 

8. スを付属の角皿にのせて庫内底面に置き、[才ーブン]「予熱なし」160でで、 
約40〜42分焼く。竹串をさして何もついてこなければ焼き上がり。 

★焼き足りないときは、様子を見なが5時間ボタンで延長してさ引こ焼く。 

9. 焼き上がった5、焼き縮みを防ぐため、型ごと高さ約 10cm から 

1度落として空気を抜く。底を上にして網にのせ、紙をはずして冷ます。 

10. シ□ップは砂糖と水を合わせて[レンジ]「手動」600 W で約3 0秒 
加熱する。あ5熱がとれた5ブランデー入れる。 

11. スポンジケーキを横半分に切り、切り□にシ □ ップをめる。 
ホイップクリームと薄切りにしたフルーツをはさむ。 

表面全体にホイップクリームをめり、残りのホイップクリームと 
フルーツで 飾る。 


3. 


4. 


8 . 



W も 


才ーブン 


[予熱なし I 〈約 22 分> 


パン•お菓子 


アイスボックスクッキー 


材料 （20 個分) 



バター (やねらかくしておく）-- 35g 
n 少糖 产 .、、た J 0呂 ち*: * 一， 

卵黄—— : 

牛乳 ----- ご--ゴ T 奇言 週 

バニラ エッセンが^;_ 

A - 薄力粉 .(,? 稳 弓),'-:^ 

薄力粉'停 わせて.:^ 

^〕〕ァ [みる？) 

ぶ—’ 精 

* 冷雜 


作りかた 

1.ボウルにバターと砂糖をでれで 白^ろ なぞまの練り J 卵裏! 麗 SBI 
ノ \'ニラエツセンスを入れてよくミ忌ぜ る% 

2 . 1.を2等分し、各々に A、B を入れてヴタクリど 混ぜ^ 

3. 2.の各々を約5(：のの棒状にして、ラップに包み、;^蔵庫で嚇3〇分ねぷせるご 


4. 3.を各々たてに4つに切り、2本ずつ組み合わせて市松模様にして、 


ラップに包み、冷蔵庫で約3 0分ねかせる。 


5.付属の角皿に才ーブンシートまたはアルミホイルをしさ、 


約 5mm の厚さに切って並べる。 


6. 5.を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」170でで、約20〜23分焼く。 


手動調理時間/(約22分） 

才ーブン(予熱なし） 

170で約20〜23分 

_ y 


' 使用する付属品 

位置 > 

rh E な 

角皿 

V 

甲蚊 

J 















パン•お菓子 


才ーブン 


I I 予熱 なし 1 〈約20分〉 

口 ーノレク^—す 

材料 

薄力粉-80 g 

砂糖-80 g 

卵-3個 

溶かしバター(食塩不使用） ---- 30g 

キウィ フルー ツ-1個 

黄桃(シ□ップ漬け）-1個分 

ドライプルーン（種なし）-5〜8粒 

※キウィは6〜8等分、 

黄桃は半割を到こ4〜6等分、 

プルーンは等分する。 

準備 

付属の角皿にヴラタ''油をめる。才ーブンシートを角皿よりも大きめに切り、 

四隅に切り込みを入れて角皿にし <。畑をめっておくと、紙がずれなくなる。） 

作りかた 

1.スポンジケーキ (P41) の2〜4と同様にして生地を作る。 

2. 1.に溶かしバターを加えて手早く混ぜ、才ーブンシートをしいた 
角皿に生地を流し入れ、平5にな5す。 

3. 2.を中段に入れ、[オーブン]「予熱なし」170でで約19〜21分焼く。 

4. 焼きあがった5、固く絞ったふきんの上に、焼けた面を下にして置き、 

才ーブンシートをはがし、もう1枚の固く絞ったふきんをかけて、あら熱をとる。 

5. 4.の上下を入れ替え、焼けた面のふきんをはがして、 

平行に約 5cm 間隔で浅く切れ目を入れ、はけで生地全体に 
シ□ップをしみ込ませる。 

6. 巻き終わりを残してホイップクリームをめり、フルーツを並べて 
手前か5巻く。ふきんを巻いたまま冷蔵庫でしば5 く冷やす。 


<シ□ップ> 

水- lOOmL 

砂糖-50 g 

ラム酒-大さじ1/2 

鍋に入れて义にかけ、 

砂糖が溶けたらをます。 

冷めた5ラム酒を加える。 

<ホイップク11ーム> 

生クリーム- 200mL 

砂糖-大さじ3 

ラム酒-大さじ1/2 

ボウルに入れしっかり泡立てる。 


く^ 


及 




☆クリー厶とフルーツたっぷリで、 
かわいいロールケーキです。 
寝かして盛り付けてください。 




一 


華 







手動調理時間/(約20分） 
才ーブン(予熱なし） 
170て約19〜21分 


使用する付属品 

位置 、 

角皿 

中段 


© 





















オーブン 


[予熱なし I 〈 約 57 分> 


ブラウニー 


材料 

ブラックチヨコレート—— 300 g 
(細かく砕く） 

くるみ（□—ストする）——1 OOg 
バター(やわらかくしておく）- 140 g 

砂糖- 140 g 

卵 （ M ) -3個 

バナナ-3本 


ラム酒-大さじ2 

薄力粉- 120 g 

ココア- 40 g 

ベーキングパウダ-ルさじ1 

塩-ルさじ1/2 

ラム酒-適量 


手動調理時間/(約57分) 

才ーブン(予熱なし） 
180で約55〜60分 


' 使用する付属品 

位置 > 

ホ巧 

用 山！ 

V 

4 ■■权 

J 


オーブン 


[予熱なし I 〈約 35 分〉 


ベイクドチーズケーキ 


材料 


くビスケット地> 


くフイ U ンブ'> 


ビスケット ---- 

50 g 

ク IJ ームチ—ズ- 

-- 200 g 

バター- 

40 g 

卵 （ M ) - 

-- 2個 



砂糖- 

-- 50 g 



コーンスターチ- 

-- 20 g 



1レモンの皮（すりおろす） 

下レモン汁- 

-- 少々 



-- 大さじ 1 



L 生クリーム - 

-- 大さじ4 


手動調理時間/(約35分) 

才ーブン(予熱なし） 
170で約33〜37分 


' 使用する付属品 

位置 > 

角皿 

V 

底面 

J 


パン•お菓子 


作りかた 

(下ごしらえ)深めの耐熱容器(約 25 cmx 20 cm ) にバター汾量外)をめり、薄力粉汾量外)を 
はたいて;ち蔵庫に入れておく。バナナは2本をあらみじんにし、1本を輪切りにする。 
1.ボウルにバターを入れ柔らかくなるまでミ包立て器で混ぜ、砂糖を加え白くなるまでよく混ぜる。 
2. 1.に溶いた卵を少しずつ加え、あらみじんにしたバナナとラム酒を加え、さらに混ぜる。 

3. 薄力粉、ココア、ベーキングパウダー、塩を合わせてふるい入れ、サック U と混ぜ合わせる。 

4. くるみの半量チョコレートを加えて、切るように混ぜ合わせ、耐熱容器に入れる。 

残りのバナナとくるみを飾る。 

5. 4.を付属の角皿にのせて申段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」180でで約55〜60分焼く。 



作りかた 


(下ごしらえ)バターは耐熱容器に入れてラップをし、[レンジ]「手動」 600 W で約20〜30秒加熱する。 
卵は卵黄と卵白に分けておく。 

1.ビスケットはビニール袋に入れ、めん棒などでたたいて細かく砕き、溶かしたバターに混ぜる。 

2. 1.を直径 18 cm ケーキ型の底にはりつけ、;ち蔵庫で;ちやす。 

3. ク U - ムチーズは耐熱容器に入れ、[レンジ]「手動」 600 W で約30秒〜1分加熱し、 

ミ包立て器でク U —ム状になるまでよく混ぜる。卵黄と A を入れて混ぜ合わせる。 

4. 卵白はノ\ンドミキサーで角が立つまで泡立て、砂糖を入れてさらにミ包立てる。 

3.を入れてゴムベらでサック IJ と混ぜる。 ' 


ィてホ/ 
卜円^な し 


6. 5.を付属の角皿にのせて庫内底面に置き、[才 ブブけす みなし」170でで、約33〜37分焼く。 
ス焼き上がったらケーキのあら熱をとり、そのまま冷蔵庫に入れて;ちやす。 

型の周囲をトントンたたさ、型からはなして取 t ± 


☆ビスケットは甘みの少ない物を使います^ 































パン•お菓子 


予熱なし] 〈約 35 分〉 


ンュ ークリ^一 JA 

材料 （9 個分） 


<シュー皮> <カスタードクリーム> 


^ 水 — 
心バタ- 

- 60mL 

牛乳- 

--300mL 

-- 30g 

P 薄力粉- 

-- 巧 g 

薄力粉（ふるう） 

-- 40g 

B コーンスターチ 

--15g 

おさ卵- 

-- 約い1/2個分 

^砂糖- 

--70g 

粉砂糖- 

適里 

卵黄 - 

バタ- 

パ'ニラエツセンス-- 
ラム酒- 

--2個分 
--20呂 
-- 少々 
--適量 


作りかた 

1. カスタードクリームを作る。（ち記参照） 

2. 大さめの耐熱容器に A を入れてラップをする。 

[レンジ]「手動」 600W で約2分、沸とうするまで 
加熱する。 

3. 2.に薄力粉を入れ、木じゃくしで勢いよく湿ぜる。 

生地が耐熱容器の底からはがれるようになった5 
[レンジ]「手動」 600W で約1分加熱する。 

4. 3.のあ5熱がとれた5、溶き卵1〕分を入れ、 

容器の周囲につかなくなるまで混ぜる。 

さ引こ残りの卵を少しずつ入れ、木じゃくしです 
くって、ゆっくり落ちるく 5いの固さになった5入 
れるのをやめる。 

5. 付属の角皿にアルミホイルをしき、4.を絞り袋に入 
れて直径 3cm に9個絞り出し、表面に霧吹きをする。 

6. 5.を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」180でで、約33〜37分焼く。 
焼きあがった5、すぐにアルミホイルか5はずして冷ます。 

スシュー皮の横に切りこみを入れ、カスタードクリームを詰める。 

表面に粉砂糖を茶こしでふる。 



0 























•o 


I I 予熱なし U 約 21 分〉 

囲細心 g ァルバ 

りかた 

届^^ ま合ねせてふるぅ。 

なズン •ナッツは粗く刻む。" 

KS - ン 质 バタ-と臟を 骑 

Y 3,.山|」|ん^^^|§^^^^こかけて溶短みぶちみつを 

は-ち •■‘•■ I ■ししみ! [ 恶 jIT 

; .、を ggj 曲 JIlROUg 甲 5啦5熱びとれた5、樹がを; g 微思別 

40g 


使用する付属品 

角皿 


位置 

中段 


手動調理時間/(約21分) 
才ーブン(予熱なし） 
180て約20〜22分 


レンジブリル 


を動 1 〈 約1 4 分> 


パン•お菓子 


焼きりん 



作りかた 

1. りんごは底を巧かないようにしておをくり巧く。 唔 

2. A を混ぜ合わせ、半分ずつりんごの穴につめべ'姜めの耐熱容器にの片查 5 

3. 2.を付属の角皿にのせて庫内底面に置き、[レタ^' 'U ル]「手動」 

レンジで5〜8分、ブリルで6〜9分で加熱する。 ’ 

4. 飾りにシナモンステイック、三ントを添える。 


芭^ 

で过， - 


☆ソフトフリーズで 
シャーベット風じしても 
おいしく召しあがれます。 


材料 （2 個分) 


りんご - 

P バター- 

A ブラニュー糖 ---- 
L- シナモン - 


2個 （1 個約 260g) 
10g 
大さじ1 
ルさじ1 


<飾り用饭れば）> 
シナモンスティック 


フレッシュ三ント 


手動調理時間/(約 14 分） 

レンジ設定 

ブリル設定 

約5〜8分 

約ら〜9分 


' 使用する付属品 

位置 ^ 

角皿 

V 

底面 

J 


45 




















レンジブリル 


[調理喧動 〈約 2 0分〉 


ツナのグラタン 

材料（ま菜として4人分、パーテイー用として6人分) 


ツナ（生詰） 


1ち (80g) 


ミックスベジタブル-1カップ (120g) 

卵黄- 2個分 

玉ねぎ（みじん切り）-1個 (2 0 0g) 

塩•こしょう-各少々 

レモン汁-ルさじ1 


V ^ ィ 、—> 


80g 


卵白- 2個分 

マヨネーズ - 3 0g 


☆とてもリーズナブルなイニューです 。 り 
泡立てた卵白にマヨネーズを手早く混ぜて、 

すぐに焼くのがコツです。スフレ感がアップします。 

作りかた 

1.直径 25cm、 深さ4〜 5cm 程度の耐熱容器に A を全て入れ、 

よく混ぜ合わせて平らにならす。 

2. 1.を付属の角皿にのせて中段に入れ、[レンジブリル]「調理」で加熱すが 3^ 

3できあがる劇こ、卵白を角が立つく 5いに泡立て、マヨネ- a ' を;手早く混ぜる。 
4.加熱が終了した5、角皿を取り出して、1.の上に均一にのせ、庫内に戻す。 

己.時間ボタンを巧し、約5〜6分加熱を延長する。 


























レンジブリル 


[調理(自動) I 〈約 14 分〉 


ラザニア 


材料 （2 人分） 

ラザニァ- 50g 

バター(型にめる）-適量 

ミートソース（市販品）-1/2生 (150g) 

ナチュラルチーズ- 40g 


くホワイト ソース> 


バター- 

—— 25g 

薄力粉- 

- 20g 

牛乳- 

- 300mL 

塩•こしよラ- 

-各少々 


レンジブリル 


[調理(自動) I 〈約 14 分〉 


マカロニグラタン 


材料に人分） 

マカ□二（ゆでて油をか5める） -- 50g 


P とり肉（一□大に切る）——50呂 

I玉ねざ(薄切り）-中1/4コ (50g) 

Iむさえび- 50g 

L- 白ワイン•バタ-各大さじ1/2 

マッシュルーム（スライス）-ル1/2生 

塩•こしよう 各少々 

バター(型にめるわの）-適量 

ナチュラルチーズ 

(または粉チーズを適量）- 40g 

ホワイトソース-ラザニアと同量 


グラタン•ピザ 


1. ラザニアはゆで、 冷フ噓 

2. ホワイト ソース を作 _ 

3. ク''ラタン皿にパ'夕一を 忍巧 
ミ-トソ-スの順に3回 

4. 3.を付属の角皿にのせて中段に入れ、 
[レンジグリル]「調理」で加熱する。 



|1 .ホワイ トク^スを 作 _る心山 記参照) 

IS ! 容器に A を入 n l 長ぶ & を して[レンジ] r 屬叫 60 0 み/因 
をと 3分 fl 姑る が!^捕 i - ム、塩、 こしょうち が 離ぜる。 
量^* "胃 ！ と2.をあえる〇, 

^^ブ ラタ ン雨 こバタ 界过 曲 3 私 れ る。 

惡妙ホ おィピノ^ 骗 てす、- ズをのせる〇 
-5.4; を付属 专角皿 この 琴 中 段に 入れな、 な 
[ 巧巧 ブリ ル]■「調理 j を 拙 熱する〇 






































ブラタン•ピザ 


熱なし I 〈約16分〉 


☆ナポリではトマトソースではなく水煮のトマトをめリます。 


手作りピザ1 


材料 （ 1枚分） 

<生地> 

強力粉- 150g 

砂糖-ルさじ1 

塩-ルさじ1/3 

めるま湯（40でぐ5い）- 80mL 

ドライイースト（予備発酵のい5ないもの）-ルさじ1 

バター(やわ5かくしておく）- 10g 

<具> 

プチトマト-15個 

ピザ用チーズ- 100g 

トマト水煮ち（トマトのみスプーンでつぶす）——トマトのみ大さじ4 

塩-ルさじ1/4 

バジル-3本 


作りかた 

1. □—ルパン (P37) の1〜6と同様にしてピザ生地を作る。 
(□-ルパンの「卵+牛乳」の代わりに、めるま湯を使う） 

2. 生地を丸くまとめ、ラップをかけて約10分休ませる。 

3. 台に粉をふり、生地をめん棒で四角くのばし、 

才ーブンシートをしいた付属の角皿にのせる。 

4つぶしたトマトに塩を混ぜて3.にめり、 

チーズ、切ったプチトマトをのせる。 

5. 4.を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」250てで約15〜17分焼く。 
できあがりにちざったパ'ジルを散5す。 



手動調理時間/(約16分） 

才ーブン(予熱なし） 

_ 250て _ 約15〜17分 _ 


' 使用する付属品 

位置' 

rh [な 

角皿 

V 

中な 

ノ 


さっぱリしておいしし、です。お試しください。 



















才ーブン 


を熱なし I 〈 約 16 分 〉 


グラタン•ピザ 


手作りピザ2 


材料 （ 1枚分） 

<生地> 

強力粉- 150g 

砂糖-ルさじ1 

塩-ルさじ1/3 

めるま湯 （40°C ぐ5い）- 80mL 

ドライイースト-ルさじ1 

(予備発酵のいらないわの） 

バター（やわらか<しておく）- 10g 

<具> 

トマト水煮生-トマトのみ 

(トマトのみスプーンでつぶす） 大さじ4 

ピザ用チーズ- 100g 

生ハム-5枚 

ルツコラ-4〜5本 


作りかた 



1. □—ルパン (P37) の1〜6と同様にしてピザ生地を作る。 

(□-ルパンの「卵+牛乳」の代わりに、めるま湯を使う） 

2. 生地を丸くまとめ、ラップをかけて約10分休ませる。 

3. 台に粉をふり、生地を丸くのばし、才ーブンシートをしいた付属の角皿にのせる。 

4. つぶしたトマトに塩を混ぜて3.にめり、チーズをふる。 

5.4 .を中段に入れ、[才ーブン]「予熱なし」250てで約15〜17分焼く。 

器に盛り、ルツコラと生ハムをたっぷりのせる。 


手動調理時間/(約16分) 
才ーブン(予熱なし） 
250で約15〜17分 


' 使用する付属品 

位置 > 

rh [な 

角皿 

V 

中蚊 

J 



















もち.卜—スト 



ブリル 


オーブン 


i r 予熱なし1 〈約14分〉 

冷蔵ピザ 



，材料 （4 個分) 


巧- 

- 4個 (1 個 50g) 

1 手動調理時間/(約11分） 


ブリル約10〜12分 

> 使用する付属品 

角皿+角網位置/中段 


■材料 （2 枚分） 


食パン （6 枚切り）- 

■ 

-2枚 

ブリル約5〜6分+約2〜3分 

> 使用する付属品 

角皿+角網位置/中段 


1 材料 （1 枚分） 


冷蔵ピザ（市販）- 

1枚(約 22cm) 

1 手動調理時間/(約14分） 


才ーブン(予熱なし） 250て約13〜15分 

> 使用する付属品 


角皿 位置/中段 


I 作りかた 

1. 付属の角皿に角網をのせ、もちを並べ、中段に入れる。 

2. [ブリル]で約10〜12分加熱する。 

※おわちによって、膨5み方や焼き色のつき方が 
異なるので、様テを見なが5加熱してください。 


，作り かた 

1. 付属の角皿に角網をのせ、食パン2枚を横にを並べ、 
中段に入れる。 

2. [ブリル]で約5〜6分加熱する。 

3. 加熱が終了した5、角皿を取り出して食パンを裏返し、 
庫内に戻す。 

4. 時間ボタンを押し、約2〜3分加熱を延長する。 

※冷凍食パンの場合は約1分長く設定して、 

様テを見なが5加熱してください。 


t 作りけた 

1. 付属の角皿に冷蔵ピザをのせ、中段に入れる。 

2. [才ーブン]「予熱なし」250でで約13〜15分焼く。 

※調理時間はめやすです。パッケージの説明に従って 
調節してください。 
























レンジ 


〈約20分〉 


簡単カレーライス 



カレールーを入れてよく混ぜ合わせる。 ス 
4.容器にふたをして庫内に戻し、 

時間ボタンを巧し、約10分加熱を延長する。 


手動調理時間/(約 20 分） 

r 

使用する付属品 

レンジ(手動） 

600 W 約 10 分+約 10 分 

V _ J 

\ 

なし 


レンジ 


簡単ラーメン 


材料 （1 人分) 


インスタントラーメン（市販）-1個 


野菜（キャベツ、もやし、にんじん、ねざなど）-50〜 80 g 



:盾防姆遐概 容器を使き) 


ス-プ（添付) 


トツヒンク（すたなと-) 


が加熱が終ドが思巧を巧を夕な I てよく混ぜ合朽せる 1 


できあが JJ に、，ミホ 


などを Iv 义必ぶす-る 


※ラーメンや野菜の種類により、仕上りが異なるので、様子を見なが5加熱する。 


手動調理時間/(約 7 分） 

广 

使用する付属品 

レンジ(手動） 

600 W 約 7 〜 8 分 

V ノ 

V 

なし 

J 
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